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Tujuan penelitian untuk mengetahui aktivitas larutan batang sirih hutan (Piper aduncum) terhadap pertumbuhan 
maggot.dan jumlah maggot pada daging sapi di konsentrasi 20%, 30% dan 40%. Metode penelitian eksperimen. 
Instrument yang digunakan yakni dokumentasi, observasi, dan mikroskop. Hasil data dihitung menggunakan uji 
normalitas dan uji hipotesis uji Mann-Whitney. Hasil penelitian diperoleh yakni sampel kontrol daging sapi habis 
dimakan oleh maggot sedangkan sampel perlakuan masih terdapat daging.. Hasil perhitungan semua data 
berdistribusi tidak normal. Hasil uji Mann-Whitney kelompok kontrol konsentrasi 20%, 30% dan 40% yakni 
probabilitas 0,685; 0,456; 0,068 > 0,05 sehingga ada perbedaan pertumbuhan maggot antar sampel kontrol dengan 
sampel perlakuan. Hasil kenampakan warna pada sampel kontrol semakin bertambahnya waktu maka daging 
berwarna hitam pekat dan beberapa habis termakan maggot. Warna sampel perlakuan daging coklat dan 
kemunculan maggot cukup sedikit.   
Kata kunci: Aktivitas, Piper aduncum, Maggot  
 
ABSTRACT 
The purpose of this study was to determine the activity of a solution of forest betel stem (Piper aduncum) on the 
growth of maggot. And the amount of maggot in beef at concentrations of 20%, 30% and 40%. Experimental 
research methods. The instruments used are documentation, observation, and microscope. Data results were 
calculated using the normality test and the Mann-Whitney hypothesis test. The results obtained are control of beef 
samples eaten by maggot while the treatment sample is still meat. The results of calculation of all data are not 
normally distributed. Mann-Whitney test results of the control group concentrations of 20%, 30% and 40% ie 
probability 0.685; 0.456; 0.068> 0.05 so that there is a difference in maggot growth between the control sample 
and the treatment sample. The results of the color appearance in the control sample increased with time so that the 
flesh was dark black and some were consumed by maggot. The color of the brown meat treatment sample and the 
appearance of maggot quite a bit. 
Keywords: Activity, Piper aduncum, Maggot 
  
1 PENDAHULUAN  
Secara geografis Indonesia mem-bentang dari 
60 LU sampai 110 LS dan 920 sampai 1420 BT, terdiri 
dari pulau-pulau besar dan kecil yang jumlahnya 
kurang lebih 17.504 pulau. Tiga per-empat wilayahnya 
adalah laut (5,9 juta km2), dengan panjang garis pantai 
95.161 km, terpanjang kedua setelah Kanada. Indonesia 
sebagai negara tropis, kaya akan sumberdaya hayati, 
yang dinyatakan dengan tingkat keaneka-ragaman 
hayati yang tinggi (1). Selain itu terdapat flora 
disekeliling Negara Kepulaan Republik Indonesia. 
Salah satu daerah yang terdapat banyak tumbuhan 
yakni Papua. Pulau Papua memiliki kekayaan 
tumbuhan berkisar antara 11.000 sampai 20.000 jenis. 
Kekayaan ini secara fisiografis dan biogeografis 
menunjukan unit-unit khas flora yang beraneka ragam 
pada daratan pulau Papua (2). Masyarakat Papua 
umumnya telah mengenal jenis tumbuh-tumbuhan yang 
dapat dimanfaatkan dalam kehidupan sehari-hari, baik 
berupa tanaman sayuran, buah-buahan, tanaman hias, 
tanaman obat, dan tumbuhan yang digunakan dalam 
upacara-upacara adat (3). Tanaman yang biasa 
digunakan oleh masyarakat Papua yakni Sirih. Sirih 
merupakan tanaman yang tidak terlepas kegunaanya 
(4). Tanaman sirih mempunyai banyak spesies dan 
memiliki jenis yang beragam, seperti sirih gading, sirih 
hijau, sirih hitam, sirih kuning dan sirih merah (5).  
Tanaman sirih, khususnya pada bagian daun 
sangat kaya akan zat berkhasiat (4). Salah satu spisies 
tanaman sirih yakni sirih hutan (Piper aduncum L.). 
Sirih hutan merupakan tanaman endemik pulau Papua 
dan Maluku. Tanaman sirih hutan masih belum 
dimanfatkan secara maksimal. Hal ini, dikarenakan 
masih sangat jarang penelitian yang mengkaji tentang 
pemanfatan sirih hutan. Beberapa penelitian tanaman 
sirih hutan yang telah dilaporkan adalah pemanfatan 
buah sirih hutan untuk menjadi gula (6),  Tanaman 
sirih yang telah diekstrak dihasilkan beberapa 
komponen aktif yang mempunyai aktifitas antioksidan, 
diantaranya adalah safrol dan kavibetol asetat (7). 
Selain itu, daun sirih juga terdapat asam stearat dan 
palmitat yang mempunyai aktivitas antimikroba (8). 
Banyak barang atau bahan yang dapat dirusak oleh 
mikroba, termasuk diantaranya bahan pangan 
(Yudiarti, 2002).  Salah satu bahan pangan yakni 
daging sapi, daging merupakan salah satu hasil ternak 
yang sangat penting dalam pemenuhan kebutuhan 
pangan manusia, khususnya sebagai sumber protein 
hewani. Sejauh ini penyediaan daging di Indonesia 
masih belum cukup memadahi, baik dari sisi kuantitas 
maupun kualitas. Daging merupakan bahan pangan 
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yang bernutrisi tinggi, kandungan gizi yang tinggi 
tersebut merupakan media yang baik untuk 
pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme (9).  
Daging sapi segar sangat mudah mengalami 
kerusakan kimiawi, biologi dan fisik sehingga perlu 
dilakukan usaha untuk mempertahankan kualitas dan 
meningkatkan daya simpan daging sapi dengan 
menghambat aktivitas mikrooerganisme. 
Komposisinya daging segar termasuk salah satu bahan 
pangan yang bersifat mudah rusak dan cepat 
mengalami penurunan mutu apabila disimpan pada 
suhu kamar (270C) (10). Daging sapi segar yang 
disimpan pada suhu kamar hanya dapat bertahan 
selama 24 jam dan setelah itu daging sapi sudah 
menunjukan adanya kerusakan (11). Kerusakan dapat 
terjadi karena adanya pertumbuhan mikroba atau 
berlangsungnya reaksi kimiawi yang terjadi antara 
komponen daging dengan oksigen (10). Awal 
kontaminasi mikroba pada daging berasal dari 
lingkungan sekitarnya dan terjadi saat pemotongan 
hingga daging dikonsumsi (12).  Adanya kontaminasi 
bakteri pada daging akan berdampak pada penurunan 
mutu daging tersebut. Penurunan kualitas daging yang 
paling mudah dideteksi adalah menganalisis sifat fisik 
daging (13). Adanya kontaminasi bakteri pada daging 
sapi akibat kondisi lingkungan, sarana dan prasarana 
tempat pemotongan (RPH), kondisi ternak sebelum 
disembelih, alur proses penyembelihan dan penanganan 
karkas, proses pengangkutan daging, proses penjualan 
sampai pada proses pengolahan. Adanya kontaminasi 
bakteri pada daging mengakibatkan kerusakan daging 
dan memunculkan aroma busuk pada daging,. Aroma 
busuk mengundang lalat untuk menghinggap kemudian 
betelur dan terjadilah proses metamorphosis. Hal ini 
mengakibatkan pertumbuhan maggot pada daging oleh 
sebab itu diperlukan insektisida untuk membasmi 
maggot pada daging sapi. Beberapa hasil penelitian dari 
bahan alam untuk mencegah pemanfatan untuk 
insektisida nabati (14), Sirih hutan (Piper aduncum L.) 
sama dengan sirih kebanyakan yakni secara tradisional 
telah digunakan sebagai Salah satu cara pengendalian 
hama yang ramah lingkungan ialah menggunakan 
insektisida nabati, Crocidolomia pavonana (F.) 
(Lepidoptera: Crambidae) merupakan hama penting 
pada tanaman famili Brassicaceae, seperti brokoli, 
kubis, lobak, dan sawi (15).  pemanfaatan tepung buah 
sirih hutan ({Piper aduncum L.) terhadap mortalitas 
hama Sitophilus oryzae L. pada beras di penyimpanan 
(16), pemanfaatan konsentrasi tepung daun sirih hutan 
(Piper aduncum) untuk mengendalikan keong emas 
(Pomacea sp.) pada tanaman padi (Oryzae sativa L.) 
(17). Sedangkan sebagai bahan pangan yakni 
pemanfatan buah sirih hutan untuk menjadi gula (6), 
Akan tetapi pemanfatan, batang sirih hutan belum 
dilakukan penelitian. Maka, perlu dilakukan penelitian 
yang mengarah pada pemanfaatan batang sirih hutan 
terhadap pertumbuhan maggot. Tujuan penelitian ini 
yakni Mengetahui aktivitas larutan batang sirih hutan 
(Piper aduncum) terhadap pertumbuhan maggot.dan 
jumlah Maggot pada masing-masing konsentrasi  
2 METODE PENELITIAN  
Penelitian ini merupakan suatu penelitian 
eksperimen biologi (Ningsih H.U., et al, 2015) 
Penelitan jenis ini dapat digambarkan yang ditampilkan 
pada gambar 3-1.  
Populasi dalam penelitian ini yakni akar, 
batang, daun dari tanaman sirih hutan (Piper aduncum 
L..) dan daging yang digunakan yakni daging hewan 
sapi (Bos sondaicus) yang diperoleh di Kabupaten 
Sorong. Sampel dalam penelitian ini adalah daging sapi 
(Bos sondaicus) yang dipisahkan dari badan daging 
sapi dengan tidak mengikut sertakan tulang dan kulit, 
kemudian daging sapi (Bos sondaicus)  pada 
masing-masing sampel di timbang setiap potongannya 
harus sesuai dan diletakan di dalam tempat pudding 
plastik sebanyak ± 0,8 gram. Sampel batang sirih hutan 
(Piper aduncum L..) yang dipisahkan dari daun dengan 
mengikut sertakan kulit batang dan dicuci, kemudian 
batang sirih hutan (Piper aduncum L..) dihaluskan 
menggunakan blender dengan berat awal yakni 100 
𝑔𝑟𝑎𝑚 setelah dihaluskan berat batang menjadi 50 
𝑔𝑟𝑎𝑚 kemudian dibagi lagi menjadi 2 yakni 25 𝑔𝑟𝑎𝑚 
Selanjutnya dilakukan proses destilasi untuk 
mendapatkan uapnya sehingga menjadi larutan batang 
sirih hutan. Variable tetap dalam penelitian ini adalah 
Pertumbuhan maggot. Variable bebas dalam penelitian 
ini adalah penggunaan larutan batang tumbuhan sirih 
hutan (Piper aduncum L..) Bahan yang digunakan 
dalam penelitian ini yaitu: 1. Batang tumbuha sirih 
hutan (Piper aduncum L..) yang didapat dari tanaman di 
Kabupaten Sorong. 2. Air bersih. 3. Bahan yang 
digunakan adalah daging sapi (Bos sondaicus). Alat 
pembuatan larutan: Destilasi, Air, Timbangan 
(Analitik), Gelas Ukur (100 ml), Baker Glass (100 ml), 
Mortar, Spatula, Bunsen (Pyrex), Blender (Philips), 
Nampan (Lion star), Ember, Pisau, Korek api, Kamera, 
Mikroskop Cahaya, Penjepit kayu (Tanpa merk).  
Instrument yakni Dokumentasi,Observasi dan 
Mikroskop Tempat pelaksanaan penelitian ini 
dilakukan di Labolatorium Biologi, STKIP 
Muhammadiyah Sorong di mulai sejak tahun 2017. 
Larutan batang sirih dibuat dalam tiga konsentrasi yaitu 
20%, 30% dan 40% . Hasil proses yang pengulangan 
pertama ini dilakukan terhadap batang sirih dengan 
konsentrasi 20% sebanyak (25 g sirih + 125 ml air) 
dengan jumlah 86 ml. Konsentrasi 30 % sebanyak (50 g 
sirih + 150 ml air) dengan jumlah 105 ml. konsentrasi 
40 % sebanyak (75 gsirih + 175 ml air) dengan jumlah 
164 ml.  
Daging sapi di peroleh dari rumah potong 
hewan (RPH) kelurahan klaru SP II Kabupaten Sorong 
Papua Barat. Jumlah daging yang diperoleh sebanyak ½ 
kg. Daging yang telah diperoleh dibersihkan dari darah 
yang menempel dengan air mengalir hingga bersih, 
setelah bersih daging diblender hingga lembut. Daging 
yang telah diblender di timbang menggunakan 
timbangan analitik seberat 0,8 gram, kemudia 
dimasukan kedalam gelas pudding plastic tanpa di 
tutup. Jumlah sampel yang digunakan yakni 40 sampel, 
setiap konsentrasi larutan menggunakan 10 sampel 
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daging sapi yang terdiri dari 10 sampel untuk 20%, 10 
sampel untuk 30%, 10 sampel untuk 40% kemudian 10 
sampel selanjutnya sebagai kontrol. Batang sirih dapat 
menghambat pertumbuhan maggot, untuk mengetahui 
adanya perbedaan nyata atau tidak terhadap 
masing-masing percobaan dilakukan teknik analisa 
data terbagi atas 2 bagian, yaitu uji prasyarat dan uji 
hipotesis. Uji prasyarat menggunakan uji normalitas. 
Uji hipotesis menggunakan uji mann-whitney. Analisa 
data dilakukan dengan menggunakan statistik SPSS 
20..  
3 PEMBAHASAN  
Hasil pengolahan daun sirih yakni konsentrasi 
20% dihasilkan larutan bewarna bening (#FFDFF), 
hasil pengamatan dari segi bau diperoleh larutan berbau 
khas aroma sirih. Pada konsentrasi 30% dihasilkan 
larutan sirih dengan bewarna keruh (#FFFFD). 
Sedangkan konsentrasi 40% menghasilkan larutan sirih 
yang lebih pekat dengan kode warna (#FFF9F). Hasil 
pengolahan daging sapi yang telah dipisahkan kulit dan 
tulangnya yakni tampilan luar daging sapi sebelum 
diberi perlakuan adalah bewarna merah segar  dan 
kondisi daging kenyal dan lembut. Sedangkan aroma 
daging sapi adalah aroma daging segar. Hasil 
pengamatan adalah sebagai berikut: Kondisi sampel 
perlakuan dengan air setelah disemprot 12 jam aroma 
daging amis, warna daging (#FF0000) . Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut. Penurunan kualitas 
daging yang paling mudah dideteksi adalah 
menganalisis sifat fisik daging (13). Sedangkan sampel 
konsentrasi 20% warna daging merah kode warna 
(#FF0000), aroma amis, kering bagian atas permukan 
daging namun dibagian bawah lembab, daging busuk. 
Hal ini terjadi karena Insiden kontaminasi bakteri E. 
coli., mungkinkan mikroorganisme dapat 
mengkontaminasi yang menyebabkan daging cepat 
busuk (18). Data perkembangan maggot ditunjukkan 
pada Grafik 1. dan pada Gambar 3-1 menunjukkan 
bahwa sampel kontrol rata-rata pertumbuhan maggot 
yaitu 0 maggot dan konsentrasi 20% pertumbuhan 
maggot yaitu 0. Sehingga tidak ada perbedaan   
 
Grafik 1. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟐𝟎% selama 12 jam  
 
Gambar 3-1. Sampel konsentrasi 𝟐𝟎% setelah 12 jam 
beserta   
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 24 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#663300) . Adanya kontaminasi bakteri pada 
daging akan berdampak pada penurunan mutu daging 
tersebut. Penurunan kualitas daging yang paling mudah 
dideteksi adalah menganalisis sifat fisik daging (13). 
Sedangkan sampel konsentrasi 20%, aroma amis, kode 
warna (#990000), tekstur lembab, daging busuk. Hal ini 
terjadi karena Insiden kontaminasi bakteri E. coli yang 
memungkinkan mikroorganisme dapat 
mengkontaminasi yang menyebabkan daging cepat 
busuk (18). Data perkembangan maggot ditunjukkan 
pada grafik 2 dan pada Gambar 3-2 menunjukkan 
bahwa sampel kontrol rata-rata pertumbuhan maggot 
yaitu 0 maggot dan konsentrasi 20% pertumbuhan 
maggot yaitu 0. Sehingga tidak ada perbedaan   
 
Grafik 2. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟐𝟎% selama 24 jam  
 
Gambar 3-2. Sampel konsentrasi 𝟐𝟎% setelah 24 jam 
beserta kode warna (#663300)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 36 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#770000) . Adanya kontaminasi bakteri pada 
daging akan berdampak pada penurunan mutu daging 
tersebut. Penurunan kualitas daging yang paling mudah 
dideteksi adalah menganalisis sifat fisik daging (13).  
Sedangkan sampel konsentrasi 20% warna 
daging hijau (#66CC66), aroma amis, tekstur lembab, 
daging busuk. Hal ini terjadi karena Insiden 
kontaminasi bakteri E. coli yang memungkinkan 
mikroorganisme dapat mengkontaminasi yang 
menyebabkan daging cepat busuk (18).  Data 
perkembangan maggot ditunjukkan pada grafik 3 dan 
Gambar 3-3. menunjukkan bahwa sampel kontrol 
rata-rata pertumbuhan maggot yaitu 0 maggot dan 
konsentrasi 20% pertumbuhan maggot yaitu 0. 
Sehingga tidak ada perbedaan.  
 
Grafik 3. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟐𝟎% selama 36 jam  
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Gambar 3-3. Sampel konsentrasi 𝟐𝟎% setelah 36 jam 
beserta kode warna(#770000)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 48 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#CC6600) . Kondisi ini akibat dari Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut (13). Sedangkan 
sampel pada konsentrasi 20% menunjukkan warna 
daging hijau (#66CC66), aroma amis, tekstur basah dan 
lembek serta daging membusuk. Hal ini terjadi karena 
insiden kontaminasi bakteri E. coli patogen pada daging 
sapi yang memungkinkan mikroorganisme tersebut 
dapat mengkontaminasi yang menyebabkan daging 
cepat busuk (18). Selain aroma busuk yang menyengat, 
pada 48 jam juga muncl maggot. Kemunculan 
pertumbuhan maggot disebabkan adanya lalat yang 
menghinggap kemudian bertelur dan bermetamorfosis 
menjadi maggot. Lalat yang menghinggap karena lalat 
mencium aroma busuk pada daging (19), aroma busuk 
tersebut karena terkontaminasi oleh bakteri. Data 
perkembangan maggot ditunjukkan pada grafik 
Gambar 4. Grafik pada Gambar 3-4 menunjukkan 
bahwa sampel tanpa perlakuan rata-rata pertumbuhan 
maggot yaitu 1,7 maggot dan konsentrasi 20% selama 
48 jam dapat mempercepat pertumbuhan maggot 
dengan rata-rata 3. Sampel beserta kode warna 
ditampilkan gambar 5-14 dan pada Grafik 8.  
 
Grafik 4. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟐𝟎% selama 48 jam  
 
Gambar 3-4. Sampel konsentrasi 𝟐𝟎% setelah 36 jam 
beserta kode warna (#CC6600)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 48 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#330000) . Kondisi ini akibat dari Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut (13). Sedangkan 
sampel pada konsentrasi 20% menunjukkan warna 
daging hiau (#330000), aroma amis, tekstur lembek, 
dan daging membusuk. Hal ini terjadi karena insiden 
kontaminasi bakteri E. coli patogen pada daging sapi 
yang memungkinkan mikroorganisme tersebut dapat 
mengkontaminasi yang menyebabkan daging cepat 
busuk (18). Selain aroma busuk yang menyengat, pada 
48 jam juga muncul maggot. Kemunculan pertumbuhan 
maggot disebabkan adanya lalat yang menghinggap 
kemudian bertelur dan bermetamorfosis menjadi 
maggot. Lalat yang menghinggap karena lalat mencium 
aroma busuk pada daging (19), aroma busuk tersebut 
karena terkontaminasi oleh bakteri. Data 
perkembangan maggot ditunjukkan pada grafik 5. 
Grafik pada Gambar 5 menunjukkan bahwa sampel 
tanpa perlakuan rata-rata pertumbuhan maggot yaitu 
2,3 maggot dan konsentrasi 20% selama 60 jam dapat 
mempercepat pertumbuhan maggot dengan rata-rata 
3,4. Sampel beserta kode warna ditampilkan pada 
gambar 3-5.  
 
Grafik 5. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟐𝟎% selama 60 jam  
 
Gambar 3-5. Sampel konsentrasi 𝟐𝟎% setelah 60 jam  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 48 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#FF0000) . Kondisi ini akibat dari Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut (13). Sedangkan 
sampel konsentrasi 30% warna daging hijau (#), aroma 
amis, kode warna (#990000), tekstur lembek, daging 
busuk. Hal ini terjadi karena Insiden kontaminasi 
bakteri E. coli yang memungkinkan mikroorganisme 
dapat mengkontaminasi yang menyebabkan daging 
cepat busuk (18).  Data perkembangan maggot 
ditunjukkan pada grafik 6 dan Gambar 3-1. Pada grafik 
6 menunjukkan bahwa sampel kontrol rata-rata 
pertumbuhan maggot yaitu 0 maggot dan konsentrasi 
30% pertumbuhan maggot yaitu 0. Sehingga tidak ada 
perbedaan   
 
Grafik 6. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟑𝟎% selama 12 jam  
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Gambar 3-6. Sampel konsentrasi 𝟑𝟎% setelah 12 jam 
beserta kode warna (#FF0000)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 24 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#CC0000). Kondisi ini akibat dari Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut (13). Sedangkan 
sampel pada konsentrasi 30% menunjukkan warna 
daging hijau (#CC0000), aroma amis, tekstur lembek, 
dan daging membusuk. Hal ini terjadi karena insiden 
kontaminasi bakteri E. coli patogen pada daging sapi 
yang memungkinkan mikroorganisme tersebut dapat 
mengkontaminasi yang menyebabkan daging cepat 
busuk (18). Selain aroma busuk yang menyengat, pada 
24 jam juga muncl maggot. Kemunculan pertumbuhan 
maggot disebabkan adanya lalat yang menghinggap 
kemudian bertelur dan bermetamorfosis menjadi 
maggot. Lalat yang menghinggap karena lalat mencium 
aroma busuk pada daging (19), aroma busuk tersebut 
karena terkontaminasi oleh bakteri. Data 
perkembangan maggot ditunjukkan pada grafik 7 
menunjukkan bahwa sampel tanpa perlakuan rata-rata 
pertumbuhan maggot yaitu 0 maggot dan konsentrasi 
30% selama 24 jam dapat mempercepat pertumbuhan 
maggot dengan rata-rata 0,8. Sampel beserta kode 
warna ditampilkan pada gambar 3-7.   
 
Grafik 7. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟑𝟎% selama 24 jam  
 
Gambar 3-7. Sampel konsentrasi 𝟑𝟎% setelah 24 jam 
beserta kode warna (#CC0000)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 36 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar. Kondisi ini akibat dari Adanya kontaminasi 
bakteri pada daging akan berdampak pada penurunan 
mutu daging tersebut (13). Sedangkan sampel pada 
konsentrasi 30% menunjukkan warna daging, aroma 
amis, permukan tekstur lembek, dan daging membusuk. 
Hal ini terjadi karena insiden kontaminasi bakteri E. 
coli patogen pada daging sapi yang memungkinkan 
mikroorganisme tersebut dapat mengkontaminasi yang 
menyebabkan daging cepat busuk (18). Selain aroma 
busuk yang menyengat, pada 36 jam juga muncul 
maggot. Kemunculan pertumbuhan maggot disebabkan 
adanya lalat yang menghinggap kemudian bertelur dan 
bermetamorfosis menjadi maggot. Lalat yang 
menghinggap karena lalat mencium aroma busuk pada 
daging (19), aroma busuk tersebut karena 
terkontaminasi oleh bakteri. Data perkembangan 
maggot ditunjukkan pada grafik 8 menunjukkan bahwa 
sampel tanpa perlakuan rata-rata pertumbuhan maggot 
yaitu 0 maggot dan konsentrasi 30% selama 36 jam 
dapat mempercepat pertumbuhan maggot dengan 
rata-rata 1,5. Sampel beserta kode warna ditampilkan 
pada gambar 3-8.  
 
Grafik 8. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟑𝟎% selama 36 jam  
 
Gambar 3-8. Sampel konsentrasi 𝟑𝟎% setelah 36 jam 
beserta kode warna (#CC0000)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 48 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#660000) . Kondisi ini akibat dari Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut (13). Sedangkan 
sampel pada konsentrasi 48% menunjukkan warna 
daging hijau (#550000), aroma amis, permukan bagian 
atas daging kering namun dibagian bawah lembab, dan 
daging membusuk. Hal ini terjadi karena insiden 
kontaminasi bakteri E. coli patogen pada daging sapi 
yang memungkinkan mikroorganisme tersebut dapat 
mengkontaminasi yang menyebabkan daging cepat 
busuk (18). Selain aroma busuk yang menyengat, pada 
48 jam juga muncl maggot. Kemunculan pertumbuhan 
maggot disebabkan adanya lalat yang menghinggap 
kemudian bertelur dan bermetamorfosis menjadi 
maggot. Lalat yang menghinggap karena lalat mencium 
aroma busuk pada daging (19), aroma busuk tersebut 
karena terkontaminasi oleh bakteri. Data 
perkembangan maggot ditunjukkan pada grafik 9 
menunjukkan bahwa sampel tanpa perlakuan rata-rata 
pertumbuhan maggot yaitu 1,7 maggot dan konsentrasi 
30% selama 48 jam dapat mempercepat pertumbuhan 
maggot dengan rata-rata 2,6. Sampel beserta kode 
warna ditampilkan pada gambar 3-9.   
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Grafik 9. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟑𝟎% selama 48 jam  
 
Gambar 3-9. Sampel konsentrasi 𝟑𝟎% setelah 48 jam 
beserta kode warna (#550000)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 60 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#330000) . Kondisi ini akibat dari Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut (13). Sedangkan 
sampel pada konsentrasi 30% menunjukkan warna 
daging hijau (#330000), aroma amis, permukan bagian 
atas daging kering namun dibagian bawah lembab, dan 
daging membusuk. Hal ini terjadi karena insiden 
kontaminasi bakteri E. coli patogen pada daging sapi 
yang memungkinkan mikroorganisme tersebut dapat 
mengkontaminasi yang menyebabkan daging cepat 
busuk (18). Selain aroma busuk yang menyengat, pada 
60 jam juga muncul maggot. Kemunculan pertumbuhan 
maggot disebabkan adanya lalat yang menghinggap 
kemudian bertelur dan bermetamorfosis menjadi 
maggot. Lalat yang menghinggap karena lalat mencium 
aroma busuk pada daging (19), aroma busuk tersebut 
karena terkontaminasi oleh bakteri. Data 
perkembangan maggot ditunjukkan pada grafik 10 
menunjukkan bahwa sampel tanpa perlakuan rata-rata 
pertumbuhan maggot yaitu 2,3 maggot dan konsentrasi 
30% selama 48 jam dapat mempercepat pertumbuhan 
maggot dengan rata-rata 2,9. Sampel beserta kode 
warna ditampilkan pada gamabr 3-10.   
 
Grafik 10.  Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟑𝟎% selama 60 jam  
 
Gambar 3-10. Sampel konsentrasi 𝟑𝟎% setelah 60 jam 
beserta kode warna (#330000)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 48 jam dan aroma daging busuk menyengat, 
terlihat warna daging sudah tidak segar (#FF0000) . 
Kondisi ini akibat dari Adanya kontaminasi bakteri 
pada daging akan berdampak pada penurunan mutu 
daging tersebut (13). Sedangkan sampel konsentrasi 
40% warna daging hijau (#), aroma amis, kode warna 
(#CC0000), kering diatas permukan daging namun 
dibagian bawah lembab, daging busuk. Hal ini terjadi 
karena Insiden kontaminasi bakteri E. coli yang 
memungkinkan mikroorganisme dapat 
mengkontaminasi yang menyebabkan daging cepat 
busuk (18). Selain it, terdapat juga pertumbuhan 
maggot. Kemunculan pertumbuhan maggot disebabkan 
adanya lalat yang menghinggap kemudian bertelur dan 
bermetamorfosis menjadi maggot. Lalat yang 
menghinggap karena lalat mencium aroma busuk pada 
daging (19), aroma busuk tersebut karena 
terkontaminasi oleh bakteri  
Data perkembangan maggot ditunjukkan pada 
grafik 11 menunjukkan bahwa sampel kontrol rata-rata 
pertumbuhan maggot yaitu 0 maggot dan konsentrasi 
40% pertumbuhan maggot yaitu 0, sehingga tidak ada 
perbedaan. Sampel beserta kode warna ditampilkan 
pada gamabr 3-11.  
 
Grafik 11. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟒𝟎% selama 12 jam  
 
Gambar 3-11. Sampel konsentrasi 𝟒𝟎% setelah 12 jam 
beserta kode warna (#CC0000)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 24 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#663300) . Kondisi ini akibat dari Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut (13). Sedangkan 
sampel pada konsentrasi 40% menunjukkan warna 
daging (#663300), aroma amis, permukan bagian atas 
daging kering namun di bagian bawah lembab, dan 
daging membusuk. Hal ini terjadi karena insiden 
kontaminasi bakteri E. coli patogen pada daging sapi 
yang memungkinkan mikroorganisme tersebut dapat 
terkontaminasi yang menyebabkan daging cepat busuk 
(18). Selain aroma busuk yang menyengat, pada 24 jam 
juga muncul maggot. Kemunculan pertumbuhan 
maggot disebabkan adanya lalat yang menghinggap 
kemudian bertelur dan bermetamorfosis menjadi 
maggot. Lalat yang menghinggap karena lalat mencium 
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aroma busuk pada daging (19), aroma busuk tersebut 
karena terkontaminasi oleh bakteri yang berakibat 
penurunan kualitas daging (13). Data perkembangan 
maggot yang ditunjukkan pada grafik 12 menunjukkan 
bahwa sampel tanpa perlakuan rata-rata pertumbuhan 
maggot yaitu 0 maggot dan konsentrasi 40% selama 24 
jam dapat mempercepat pertumbuhan maggot dengan 
rata-rata 0,8. Sampel serta kode warna ditampilkan 
pada gambar 3-12.   
 
Grafik 12. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟒𝟎% selama 24 jam  
 
Gambar 3-12. Sampel konsentrasi 𝟒𝟎% setelah 24 jam 
beserta kode warna (#663300)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 36 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#770000) . Kondisi ini akibat dari Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut (13). Sedangkan 
sampel pada konsentrasi 40% menunjukkan warna 
daging (#770000), aroma amis, tekstur lembek dan 
daging membusuk. Hal ini terjadi karena insiden 
kontaminasi bakteri E. coli patogen pada daging sapi 
yang memungkinkan mikroorganisme tersebut dapat 
mengkontaminasi yang menyebabkan daging cepat 
busuk (18). Selain aroma busuk yang menyengat, pada 
36 jam juga muncl maggot. Kemunculan pertumbuhan 
maggot disebabkan adanya lalat yang menghinggap 
kemudian bertelur dan bermetamorfosis menjadi 
maggot. Lalat yang menghinggap karena lalat mencium 
aroma busuk pada daging (19), aroma busuk tersebut 
karena terkontaminasi oleh bakteri. Data 
perkembangan maggot ditunjukkan pada grafik 13 
menunjukkan bahwa sampel tanpa perlakuan rata-rata 
pertumbuhan maggot yaitu 0 maggot dan konsentrasi 
40% selama 36 jam dapat mempercepat pertumbuhan 
maggot dengan rata-rata 1,4. Sampel beserta kode 
warna ditampilkan pada gambar 3-13.   
 
Grafik 13. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟒𝟎% selama 36 jam  
 
Gambar 3-13. Sampel konsentrasi 𝟒𝟎% setelah 36 jam 
beserta kode warna (#770000)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 48 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#) . Kondisi ini akibat dari Adanya kontaminasi 
bakteri pada daging akan berdampak pada penurunan 
mutu daging tersebut (13). Sedangkan sampel pada 
konsentrasi 40% menunjukkan warna daging 
(#CC6600), aroma amis, tekstur lembek dan daging 
membusuk. Hal ini terjadi karena insiden kontaminasi 
bakteri E. coli patogen pada daging sapi yang 
memungkinkan mikroorganisme tersebut dapat 
mengkontaminasi yang menyebabkan daging cepat 
busuk (18). Selain aroma busuk yang menyengat, pada 
48 jam juga muncul maggot. Kemunculan pertumbuhan 
maggot disebabkan adanya lalat yang menghinggap 
kemudian bertelur dan bermetamorfosis menjadi 
maggot. Lalat yang menghinggap karena lalat mencium 
aroma busuk pada daging (19), aroma busuk tersebut 
karena terkontaminasi oleh bakteri. Data 
perkembangan maggot ditunjukkan pada grafik 14 
menunjukkan bahwa sampel tanpa perlakuan rata-rata 
pertumbuhan maggot yaitu 1,7 maggot dan konsentrasi 
40% selama 48 jam dapat mempercepat pertumbuhan 
maggot dengan rata-rata 2,4. Sampel beserta kode 
warna ditampilkan pada gambar 4-14.   
 
Grafik 14. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟒𝟎% selama 48 jam  
 
Gambar 3-14. Sampel konsentrasi 𝟒𝟎% setelah 48 jam 
beserta kode warna (#770000)  
Kondisi sampel perlakuan dengan air setelah 
disemprot 60 jam tampilan daging dan aroma daging 
busuk menyengat, terlihat warna daging sudah tidak 
segar (#CC6600) . Kondisi ini akibat dari Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut (13). Sedangkan 
sampel pada konsentrasi 40% menunjukkan warna 
daging (#CC6600), aroma busuk, daging basah, serta 
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banyak maggot. Hal ini terjadi karena insiden 
kontaminasi bakteri E. coli patogen pada daging sapi 
yang memungkinkan mikroorganisme tersebut dapat 
mengkontaminasi yang menyebabkan daging cepat 
busuk (18). Selain aroma busuk yang menyengat, pada 
60 jam juga muncul maggot. Kemunculan pertumbuhan 
maggot disebabkan adanya lalat yang menghinggap 
kemudian bertelur dan bermetamorfosis menjadi 
maggot. Lalat yang menghinggap karena lalat mencium 
aroma busuk pada daging (19), aroma busuk tersebut 
karena terkontaminasi oleh bakteri.  
Data perkembangan maggot ditunjukkan pada grafik 15 
menunjukkan bahwa sampel tanpa perlakuan rata-rata 
pertumbuhan maggot yaitu 2,3 maggot dan konsentrasi 
40% selama 48 jam dapat mempercepat pertumbuhan 
maggot dengan rata-rata 2,9. Sampel beserta kode 
warna ditampilkan pada gambar 4-15.  
 
Grafik 15. Data perkembangan maggot sampel tanpa 
perlakuan dan konsentrasi 𝟒𝟎% selama 60 jam  
 
Gambar 3-15. Sampel konsentrasi 𝟒𝟎% setelah 60 jam 
beserta kode warna(#)  
Perbandingan Jumlah Maggot Pada Setiap 
Konsentrasi dan Sampel  
Interaksi setiap konsentrasi terhadap 
pertumbuhan maggot pada daging sapi berbeda nyata, 
dapat dilihat pada setiap rata-rata di 60 jam yakni: 20% 
= 3,4 maggot, 30% = 2,9 maggot, 40% = 2,9 maggot 
dan berdasarkan perhitungan statisti yang berdasarkan 
pada uji hipotesis. Maka semakin tinggi konsentrasi 
larutan batang sirih hutan maka semakin sedikit jumlah 
pertumbuhan maggot pada daging sapi. Keadaan ini 
menunjukan bahwa pertumbuhan maggot pada daging 
sapi, selain dipengaruhi oleh perlakuan konsentrasi 
batang sirih. Hal ini didukung oleh pendapat (17) yang 
menyatakan bahwa hal ini diduga karena semakin 
banyak konsentrasi tepung daun sirih hutan yang 
digunakan maka daya racunnya akan semakin besar 
karena kadar bahan aktif piperamidinnya juga semakin 
besar.  
4 KESIMPULAN  
Hasil penilitian dapat disimpulkan bahwa:  
1. Aktivitas Batang sirih hutan (Piper aduncum L.) 
pada konsentrasi 20%,30%, dan 40% mampu untuk 
menghambat pertumbuhan maggot. Hasil analisis 
statistic 0,685; 0,456; 0,068 > 0,05 menunjukan bahwa 
H0 diterima  
2. Jumlah maggot pada konsentrasi 20%, 30% dan 40% 
masing-masing yakni 34, 29, dan 29,  rata-rata 
masing-masing konsentrasi 3,4; 2,9  dan 2,9 maggot. 
Sedangkan pada kontrol yakni 23 maggot dan rata-rata 
2,3 maggot.  
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